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ABSTRAK 
 
Warna merupakan salah satu penentu mutu pada produk pangan. Pangan yang memiliki nilai gizi yang tinggi, apabila 
tidak didukung dengan warna yang sesuai maka akan menurunkan mutu produk tersebut. Antosianin adalah pigmen yang 
menyebabkan warna merah, ungu dan biru. Pigmen antosianin dapat diperoleh dari Tumbuhan dan Hewan, Antosianin  
digunakan sebagai pewarna alami pada produk makan dan minuman sehingga dapat mengganti penggunaan spewarna 
sintetis pada produk pangan, pigmen antosianin juga dapat berperan sebagai penangkal radikal bebas yang berfungsi sebagai 
antioksidan dalam tubuh.   
Kata Kunci : Antosianin, Pewarna alami. 
 
PENDAHULUAN 
Warna merupakan faktor kualitas yang penting bagi makanan. Bersama-sama dengan aroma, 
rasa, dan tekstur, warna memegang peran penting dalam penerimaan makanan (Man 1997, Winarno 
1997).  Zat pewarna adalah bahan tambahan makanan yang dapat memberi warna pada makanan. 
Penambahan pewarna pada makanan dimaksud untuk memperbaiki warna makanan yang berubah 
atau memucat selama proses pengolahan (Natalia 2005). Pewarna alami dapat diperoleh dari buah-
buahan dan sayur-sayuran. Beberapa pewarna alami banyak dikenal di masyarakat seperti daun suji 
untuk membuat warna hijau, kunyit (warna kuning), daun jati (merah), dan wortel (orange).  
Penggunaan pewarna alami semakin berkurang, sejak ditemukan pewarna sintetik, meskipun  
pewarna alami tidak hilang sama sekali. Salah satu ciri khas pewarna sintetik antara lain memiliki 
warna yang cenderung lebih cerah, dan warna tidak mudah pudar. Pewarna sintetik lebih disukai 
karena lebih ekonomis dan praktis (Winarno 1997). Di lain sisi pewarna sintetik mempunyai beberapa 
kelemahan, yaitu bersifat karsinogenetik dan beracun.  
Menyadari pentingnya pewarnaan pada makanan, maka disarankan agar konsumen lebih 
memilih pewarna alami dari pada pewarna sintetik. Mengapa ? Zat pewarna alami ini lebih aman 
digunakan dari pada zat pewarna sintetis (Hidayat 2006).  
 
HASIL  DAN PEMBAHASAN  
Pigmen Antosianin 
Secara kimia antosianin merupakan turunan struktur aromatik tunggal, yaitu sianidin, dan 
semuanya terbentuk dari pigmen sianidin dengan penambahan atau pengurangan gugus hidroksil, 
metilasi dan glikosilasi (Harborne 2005). Antosianin adalah senyawa yang bersifat amfoter, yaitu 
memiliki kemampuan untuk bereaksi baik dengan asam maupun dengan basa. Dalam media asam 
antosianin berwarna merah, dan pada media basa berubah menjadi ungu dan biru (Man 1997). 
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Gambar 1. Struktur senyawa rumus kimia antosianin 
Antosianin adalah metabolit sekunder dari famili flavonoid, dalam jumlah besar ditemukan 
dalam buah-buahan dan sayur-sayuran (Supriyono 2008). Antosianin adalah suatu kelas dari 
senyawa flavonoid, yang secara luas terbagi dalam polifenol tumbuhan. Flavonol, flavan-3-ol, flavon, 
flavanon, dan flavanonol adalah kelas dari flavonoid yang berbeda dalam oksidasi  antosianin. 
Senyawa flavonoid  tidak berwarna atau kuning pucat (Sundari 2008). 
Antosianin termasuk pigmen larut air yang secara alami, terakumulasi pada sel epidermis 
buah-buahan, akar, dan daun. Antosianin terdapat pada sejumlah besar buah-buahan seperti : 
anggur, strawberri, cherri, ubi jalar, serta pada sayuran seperti kol merah dan bayam merah (Hendry 
1996; Harborne 1987). Antosianin dapat menggantikan penggunaan pewarna sintetik carmoisin dan 
amaranth sebagai pewarna merah pada produk pangan. Antosianin dapat digunakan sebagai 
pewarna alami dalam minuman penyegar, kembang gula, produk susu, roti, kue, jelli, produk awetan, 
dan sirup (Gross 1991). 
 
Warna, dan faktor yang mempengaruhi Antosianin 
Warna dan stabilitas pigmen antosianin tergantung pada struktur molekul secara 
keseluruhan. Substitusi struktur antosianin A dan B akan berpengaruh pada warna. Pada kondisi 
asam warna antosianin ditentukan oleh banyaknya substitusi pada cincin B. Semakin banyak 
substitusi OH dapat menyebabkan warna semakin biru, sedangkan metoksilasi akan menyebabkan 
warnanya semakin merah (Sudjana 1996). 
Kestabilan antosianin dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain pH, suhu, cahaya, dan 
oksigen (Basuki dkk, 2005). Menurut Clydesdale (1998) dan  Markakis (1982) Pigmen antosinanin 
(merah, ungu dan biru) merupakan molekul yang tidak stabil jika terjadi perubahan pada suhu, pH, 
oksigen, cahaya, dan gula.  
- Transformasi Struktur dan pH 
Pada umumnya penambahan hidroksi akan menurunkan stabilitas, sedangkan penambahan 
metil akan meningkatkan stabilitas (Harborne 2005). Faktor pH ternyata tidak hanya mempengaruhi 
warna antosianin tapi juga mempengaruhi stabilitasnya. Antosianin lebih stabil dalam larutan asam 
dibandingkan dalam larutan basa (Markakis 1992).  
- Suhu 
Suhu mempengaruhi kestabilan antosianin. Suhu yang panas dapat menyebabkan kerusakan 
struktur antosianin, oleh karena itu proses pengolahan pangan harus dilakukan pada suhu 50-600C 
yang merupakan suhu yang stabil dalam proses pemanasan(Harborne, 1987). 
- Cahaya 
Antosianin lebih stabil dalam larutan asam dibandingkan dalam larutan alkali atau netral. 
Cahaya mempunyai dua pengaruh yang saling berlawanan terhadap antosianin, yaitu berperan 
dalam pembentukan antosianin dan cahaya juga berperan dalam laju degradasi warna antosianin, 
oleh karena itu antosianin harus disimpan di tempat yang gelap dan suhu dingin (Harborne 1987). 
- Oksigen 
Oksigen dan suhu tampaknya mempercepat kerusakan antosianin. Stabilitas warna 
antosianin selama pemprosesan jus buah menjadi rusak akibat oksigen (Adil 2010). 
Harborne (2005) Degradasi antosianin terjadi tidak hanya selama ekstraksi dari jaringan 
tumbuhan tetapi juga selama proses dan penyimpanan jaringan makanan. 
 
Manfaat Antosianin 
 Sesuai namanya, antosianin memberikan warna pada bunga, buah, dan daun tumbuhan 
hijau, dan telah banyak digunakan sebagai pewarna alami pada berbagai produk pangan dan 
berbagai aplikasi lainnya. Warna diberikan oleh antosianin berdasarkan susunan ikatan rangkap 
terkonjugasinya yang panjang, sehingga mampu menyerap cahaya pada rentang cahaya tampak. 
Sistem ikatan rangkap terkonjugasi ini juga yang mampu menjadikan antosianin sebagai antioksidan 
dengan mekanisme penangkapan radikal. Radikal bebas adalah atom atau senyawa yang 
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mengandung satu atau lebih elektron yang tidak berpasangan. Senyawa paling berbahaya dalam 
radikal bebas adalah hidroksil (OH) sebab memiliki reaktivitas paling tinggi. Molekul tersebut sangat 
reaktif dalam mencari pasangan elektronnya. Jika sudah terbentuk dalam tubuh, maka akan terjadi 
reaksi berantai dan menghasilkan radikal bebas baru yang akhirnya membentuk suatu radikal bebas 
dalam jumlah yang banyak ( Low dkk, 2007). 
Radikal bebas secara umum timbul akibat berbagai proses biokimiawi dalam tubuh, berupa 
hasil samping dari proses oksidasi yang berlangsung pada saat bernafas, metabolisme sel, olahraga 
yang berlebihan, peradangan, atau saat tubuh terpapar polusi lingkungan seperti asap kendaraan, 
asap rokok, bahan pencemar dan radiasi matahari. 
Antioksidan merupakan zat penghancur atau penangkal  radikal bebas. Menjadi masalah 
adalah ketika radikal bebas dari luar masuk kedalam tubuh. Sel dalam tubuh akan diganggu oleh 
keberadaan radikal bebas ini, sehingga terjadi mutasi sel yang radikal dan kelainan fungsinya. Mutasi 
sel menyebabkan timbulnya penyakit kanker, gangguan sel saraf, liver, gangguan pembuluh darah 
seperti jantung koroner, diabetes, katarak dan penyebab timbulnya proses penuaan dini juga pemicu 
penyakit kronis lainya (Hardoko dkk 2010). 
Antosianin merupakan sub-tipe senyawa organik dari keluarga flavonoid, dan merupakan 
anggota kelompok senyawa yang lebih besar yaitu polifenol. Beberapa senyawa antosianin paling 
banyak ditemukan adalah pelargonidin, peonidin, sianidin, malvidin, petunidin, dan delfinidin 
(Karnjanawipagul dkk. 2010). 
Fungsi antosianin sebagai antioksidan di dalam tubuh sehingga dapat mencegah terjadinya 
aterosklerosis, penyakit penyumbatan pembuluh darah. Antosianin bekerja menghambat proses 
aterogenesis dengan mengoksidasi lemak jahat dalam tubuh, yaitu lipoprotein densitas rendah. 
Kemudian antosinin juga melindungi integritas sel endotel yang melapisi dinding pembuluh darah 
sehingga tidak terjadi kerusakan (Ginting 2011). Kerusakan sel endotel merupakan awal mula 
pembentukan aterosklerosis sehingga harus dihindari. Selain itu, antosianin juga merelaksasi 
pembuluh darah untuk mencegah aterosklerosis dan penyakit kardiovaskuler lainnya. Berbagai 
manfaat positif dari antosianin untuk kesehatan manusia adalah untuk melindungi lambung dari 
kerusakan, menghambat sel tumor, meningkatkan kemampuan penglihatan mata, serta berfungsi 
sebagai senyawa anti-inflamasi yang melindungi otak dari kerusakan. Selain itu, beberapa studi juga 
menyebutkan bahwa senyawa tersebut mampu mencegah obesitas dan diabetes, meningkatkan 
kemampuan memori otak dan mencegah penyakit neurologis, serta menangkal radikal bebas dalam 
tubuh (Harborne 1987). 
 
KESIMPULAN DAN SARAN  
Pewarna alami akan mengalami pertumbuhan yang meningkat seiring dengan meningkatnya 
kebutuhan akan pewarna alami. Dengan meningkatnya kebutuhan, diperlukan peningkatan 
produktivitas pewarna alami. Antosianin bermanfaat sebagai pewarna alami dan sebagai antioksidan 
yang mampu melawan radikal bebas.  
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